jg クッ夺ングヒーター 

カンタンごほ用ガイド 


詳しくは「取扱説明書」をご覧ください。 

このマークは「取扱説明書」 
の記載ぺージです。 


銅の巧質とおがで、使える〇ほえない X を確認ずる C 


ほえる細 巧えない細 お願い 



鍋底の直径 

左ち IH ヒーター…12〜 26 cm 
(アルミ•銅鍋は]己〜 26 cm ) 

中央 IH ヒータ——12〜2日 cm 直径 

ラジェントヒータ——12〜1 8 cm 


■H 


鍋底のおが 
平らなちの 


反りや刷が 3 mnU ソ下 

(アルミ•銅鍋は ImmlU 下） 


鍋底が丸いちの 


彼 


ガラス • 陶磁器(±鍋など）、直乂用魚焼さ網 

層！^ または 眉 お剛刚 が、 

IH で使えると表示している 
ぉのぉをむ 




鍋底の水分や巧れ、付着物 
などは、ふき取ってか6使用 
して < ださい。 

水分やちれ、付着物は 
ふさ取ってから使う 


な 


•揚げもの「揚げ」は、必ず付属の天ぷら鍋をご使用ください。詳しくは取扱説明書をご覧くださし、。 
•マ rmw ♦適温 調理に使えるフライパンには制限が あります。 詳しくは3ページをご覧ください。 


•IH ヒーターには、財団法人製品安全協会の 層 □邮または 層 お脚日問 I マークの付いた鍋をおすすめします。 
•アルミ•銅鍋は、才ールメタル対応 IH ヒーターでのみ使用できます。 


IH ヒーターでお手持ちの細を確認ずる 



•才ールメタル対応 IH ヒーターでアルミ•銅鍋を確認する場合は、水を1 L 1 U 上入れ、鍋と合わせて約1 k 呂 上にしてください。 


•どの IH ヒーターでち確認でさます。 
参ちヒーターで説明しています。 


1 


.1 

の^ 





L 混 ^ 


d I ► ] [© 11 メニコ-1 


乂力表示 


^ 確認する鍋に水（約200 mL ) を入れ、 

IH ヒーターの 中央に置く 

圓■電源 「 

の/入 し 

口 

1を「ピッ」と鳴るまで巧し、 

' 電源を入れる(ランプが点口しまず） 

9 を 

仲夕 

SV _ 

^を 巧し、 ランプを 点 巧させる 
り H ヒーターの 場合1ィ1 ► を巧ず） 

J 


〇 


巧える細 • ほえない銅の表巧 


使える鍋は 

乂カバーが点'なし、加熱がスタートします。 


IllLJII 


n 


火カバー 


〇 

0 


確認び 

終わったら 


を約1秒巧し、火力表示を見る 
を押し、通電を切る 


X 


使えない鍋は表示部がホに変わり、乂力 
バーが交互に点口し r 鍋確認」を表示する。 


11111 / 


n 


r 鍋確認」表示^ 


11111 


n 


続けて使わないとさは 

口 

I を巧し、電源を切る(ランプが消なします) 


電源 

祝/入 


約3日秒後にブヴーび鳴り、表示び消え、自動的 
に通電を停止します。 


I を押してから[中义 I を押しても通電できます。 
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ブンの操作手順 


光センヴ 



IH ヒーター操作部 ( 乂力「7」表示が態です） 


iiiini 



■i:i5gaS 心林 P.16 、 17) ; へ 


nsn 


とろ义 I s §^ I か I 強义 




] 回回 


才ーブン操作部 ( メニューのランプ点口が態です） 


♦ち IH ヒーターで説明しています。 


〇 

0 m 


ネオ料を入れた鍋を IH ヒーターの中央に置さ、 
鍋底が光センサーの上にあることを確認する 


化•右 IH ヒーターの場合、光センヴーの上に銷びないが態 
を継続してを、銷振りなどを考慮して乂力を抑えて通電し 
ますので鍋の温度の上びり過ざには十分ま意して < ださい。 


ミ及!_ ] を「ピッ」と鳴るまで巧し、 

電源を入れる(ランプが魚なしまず） 

希望の乂力を巧し、 


とろ幸义 I 中乂 I 強义 I ランプを点なさせる 


を約1秒巧し、通電ずる 


調理ずる 


匿び 
終ゎっ; 


終わったら 励 を巧し、通電を切る 

続けて使わないとさは 


を巧し、 電源を切る (ランプび消口しまず) 


^を押してからろ叫お义 I ホ )^ I 強火 ] を巧しても通電できます。 



3 □画 

2 口画 

+ラジエントヒーター 

揚げものをずる(揚げもの r 揚げ」） 

(今 P .18、19) 

煮込みをする(便利メニ: L - r 煮么み J ) 

P .22.23] (今 P .22 ) 

炊飯をずる(便利メニュー r 炊飯 J ) 

(今 P .24、25) 

湯沸かしをずる(廚リメニ：1-「湯满かし J ) 

(今 P .2 目） 

(今 P .23 ) 

保溫をずる(便利メニュー「保温」） 

(今 P .27 ) 

(今 P .26 ) 



© 液体を力瞧するときは、加熱前にかき混ぜ、調 
理中は乂力を弱めにし、ときどきかき混ぜる 
(カレー、みそ汁、吸い物、牛乳などの煮物や汁物） 
水や調理物を加熱していると 
突然;亦！:ラ(突沸)して飛び散つ 
た0、銷び跳ね上びることがあ0、 

やけどやトツフフレートび割れ 
るおそれびあります。 



■ tmrz2 - 


ミな 

m ■■■巧 

がま« 


i«MS (が） 


15 


たがり/効/!« 。抽 _ 

白と]白 i 叫 强 

@ な 


客卢 

脚 

g ■職 


•ブンで調理ずる (調理メニュー )1 


->P. 30 〜 33 . 


〇 

〇 


材料を焼網の上に置き、オーブンドア 
を確実に閉める。前面操作パネルを開く 


巧お「 
扣 / A し 


〕を「ピッ」と鳴るまで押し、 


電源を入れる(ランプが点なしまず） 

を巧し、希望のメニューのランプを点巧させる 


メニュ- 


麵 


け逆り/幼/扭 


を巧し、 


材料に適した仕上がりに設定ずる 


A 


を巧し、通電ずる 


メ □ディーが鳴った 5 終了です。 


調理物を取り出しまず 


(5 巧きび足0ないときは「追加巧き J をする 〇 P .40] 

続けて使わないとをは 


巧源 

の/入 


を巧し、 電源を切る (ランプが消なしまず) 



3 口 画 

2 口 画 

+ラジェントヒーター 

手動〕-ス「卜-スト Jr 魚巧き J で調理をずる 

林 P .36、37) 

手動 コース 「オープン」で調埋をずる 

(-♦ P .38.39] 


A |/^ 過熱水蒸気用水タンク•受皿には水 W がのちの 

f 4^ lv ^ (アルミホイル•クッキングシート•オーブン 
シート•グリル用の石など）を入れて使用しない 
脂び過熱し、発煙•発乂するおそれや調をびうまく 
でさないことびあります。 
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IH ヒーターで適温調理をする 


予熱完了をお知らせ、設定温度（目安）を 
約1已分間キープします 


•使用できるフライパンには制限びあります。 (^ p.io J 
•ち IH ヒーターで説明しています。 


〇 


•鍋の温度を正しくはかるため 
フライパンを IH ヒーターの中央に置く 
•フライパンに適量の油を入れる 


電源 

柏]/入 


を「ピッ」と鳴るまで巧し、 


電源を入れる(ランプが点なしまず) 



■ 


臣ュ - I を巧し、「ステーキ」または「妙め」 
または r 卵'焼き」を点滅させる 


€> 


■ 


を押し、温度を設定する 


■ 


1砂押し 


を約1秒巧し、通電ずる 


鍋の溫度を正しくはかるためフライパンを中央か5動かさない 

メ □ディーび鳴ったら予熱完了です。 


予熱が完了した5調理する 


•連続して調理する場合は、手早く調理物を器に 
盛り、フライパンを戻してください。 


© 


調理び終わったら、または火力を調節したい場合は 



を巧し、通電を切る 


続けて使わないとさは 


電源 

の/入 


を巧し、 電源を切る 

(ランプが消なします） 


♦トッププレートの光センサーがミちれてしぶと、鍋の溫度が正しく検知 
できない場合があります。ちれを取り除いてください。 

♦設定溫度は目ちです。調理物の種類や数量、鍋の種類•材質•形 
状などにより実際の温度と異なる場合があります。お好みの仕上 
がりにな！5ない場合は 巨 13により、設定温度を調節してくださ 
し、各メニューごとの設定溫度範囲内でち不十分な場合は、一度 
圆キーを押し、お好みの乂力でご使用ください。 h » P . l 目、け 

♦フライノ くンを連続して使用する場合(高温状態から通電をはじ 
めた場合）などは、設定温度と実際の溫度の差が大さくなる 
場合があります。フライノじ/を十分;令ましてか！5ご使用ください。 

• 「適温」表示後、すみやかに調理をはじめてください。 
空だきの状態でフライノ くンを動かしたり、放置したりす 
ると、鍋の温度が高温になることがあります。 

•予熱途中でフライパンをとりかえたり、動かしたりしなしでください。 

♦油煙が多く出たら電源を切ってください。 


j t ^^P.2 日、 21, 


左•ち IH ヒーターが 使えます 



適温調理で使えるフライノじ/について 


次の推奨フライパン•鍋をご使用ください。 


( 推奨フライパン （2 日日9年9月現在） 

品名：フライパン型式： ] 日目865《 
、希望ル売価格：11，己己0円（税抜]1，000円) 


推奨フライパン （2 日09年9月現在） 

品名：フライパン （7 層フッ素加工）型式： DF -24《 
、希望ル売価格： 28,3己0円（税抜27,000円） 


裏 


推奨いため鍋に009年9月現在） 

品名：いため鍋型式 ： T 06834《 

希望ル売価格： ] 2,60日円（税抜12,000円) 



[ 推奨卵焼さ （2009 年9月現在） 

品名：卵焼さ型式：]日6872《 

、巧望ノ」、冗イ面ネ各： 〇,日9日円（柄ぶ已，800円） 


推奨アルミフライパン （2009 年9月現在) 
品名：フライパン型式： FRH -2 目〇※ 
、希望ル売価格： _ 己，46日円（税抜5,200円） 


ノ 



♦ 1資|]刚 または 眉 起剛問 I 付のフライパン•鍋および重さ約1 te 
し i (上のアルミ • 銅フライノじで、次のものを使用してください。 



鉄•ステンレス対応 

才ールメタル対応 

鍋底の直径 

12〜 26 cm 

15〜 26 cm 

鍋底の反りや脚 

3 mmt ソ下 

1 mmi ^ 下 

鍋底の厚さ 

1 mm « U ツ上 


•推奨卵焼さは卵焼さ用のため、適温調理「卵焼さ」でご使用ください。 
※お買い上げの販売店にご相談ください。希望小売価格は価格改 
定に伴い変更する場合びあります。 




上記!^ソ外のフライパンを使わない 

油び過熱され発火するおそれびあります。 


揚げちの調理について 



•揚げもの•炒めもの等の調理の際、油は炎が 
なくてち発乂のおそれがあります 


0 •揚げちの調理中はそばを離れない 
•付属の天ぷら鍋外は絶対に使わない 

付属の天ぷら鍋 K 外を使用すると温度調節機能び 
正しく働かないことびあり、乂災の原因になります。 

•鍋底の変形したちのは使わない 
•油は2日〇呂未満では調理しない 

油は200呂に 20 mL ) 〜8日日呂 (88 日 mL ) 
の範囲で調理してください。鍋び違ったり油量 
び少ないと、油び適熱され発乂するおそれび 
あります。また油量び多過ぎると、あふれてや 
けどや乂災の原因になります。 


〇 •油煙が多く出た5電源を切る 
•鍋は IH ヒーターの中央に置く 
参必ず揚げもの「揚げ」を使用する (^ P .18 ] 


•妙めもの • 焼きものなど、油を使う調理をするとき 
は、使用する油の量が少ないため油溫が急激に 
上がり、発乂するおそれがありますのでそばを離 
れないようにしてください。また、過熱しないよ 
う火力をこまめに調節してください。 
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オーブンで調巧する（ヘルシー選択) 



過熱水薰気用水タンクを使います 


〇 

@ 

〇 

@ 


•過熱水蒸気用水タンクに水約 30mL (目安： 
段差部分まで）を入れ、指定位置に置く^ 
(タンクフタを忘れないでください） F » P .3 己つ 

•材料を焼網の上に置き、オーブンドアを 
確実に閉める。前面操作パネルを開< 


0 - 




■ がにユ- f 手あ〕-ス[は上びり/义力 J 温度/時同 ■ 


し 


國 H 園 t じ] [ 

g なが 嗜 5粥水） 「 クリ-ニンの朽 L 

もみみ 


M I ィ I M 悼卜 I 鹽 

I し わイル阳ツク3脚し I 备 i 3 柱巧し 


電源 

の/入 


を「ピッ」と鳴るまで巧し、 


週熱水蒸気用かタンクの取 D はずしかた、 
取 D 付けかた、給水のしかた 


電源を入れる(ランプび点なしまず) 

画对甲す 

麗水 i 気縮が 

團を巧し、希望のメニュ-の 

ランプを,な好させる 


〇 


化上びり/乂力/溫度 


を巧し、 


水タンクの両端を両 
手でしっかり持ち、 
タンクフタと一緒に 
焼網か5取り出ず 

(過熱水蒸気用水タンク 
の取りはずしは、をえ 
てか S 行ってくださし、） 


〈連続して使用する場合〉 
乾いたふきんを使って 
しっかり持ち、水タンク 
内の水（お湯）をこぼさ 
ないように注意して取 
0出す 

乾いたふさん 


材料に適した仕上びりに設定する 
臨卜 I を巧し、通電ずる 

メ □ディーび鳴ったら終了です。 


調理物を取り出しまず 


続けて使わないとさは 




@ 


電源 


の/入 



を押し、電源を切る 

(ランプが消なしまず） 


タンクフタを外し、 

水タンクを置いたが 
態で、水をコップで 
左ちの段差部分まで 
注ぐ(約 30 mL ) 

タンクフタを水タンク 
の上に載せる 

水タンクの両端を両 
手でしっかり持ち、 
タンクフタと一緒に 
焼網の前方開□部に 
取り付ける 

焼網の前方開口部 



段差部分 



注意 


〇 


過熱水蒸気用水タンクの取りはずしは、冷えてか5行う やけどの原因になります 

連続して使用ずる場合は、乾いたふきんを使ってしっかり持ち、水タンク内の水（お湯）をこぼさ 

ないように注意して取り出す 


ヘルシー選択時の調巧時間の目ま 


切身-干物 


目安を基準にして、大きさや数によって 
仕上がりを選んでください。 


メニユ 




調 

理 

例 


弱 


中 


はたはた 

[約 25 g ] 5尾 
(約11〜15分) 


塩結 

齡8日 g ] 日切れ 
ffil 6 〜2日分） 



i ■強 


塩さんま（塩蔵品） 

脚18日 g ] 1〜已尾 
(1 雇約16〜2日分） 
(己居約21〜24分） 


焼さとり（塩焼を） 

[1 本約日 Og ] 妳 
(約1日〜19分） 


鶏のハーブ焼さ 

[1 枚約25日印〜2枚 
(約19〜26分） 


骨付さちら（塩） 

[は約200旨] 2本 
縱2目〜3日分） 


《[ ] は1尾（切れ•血•枚•本）あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。 
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調理メニ； I - r 獻 I 照き j r つけ焼き j r 切身•干物 j のコツ 


材料の溫度、大きさ、置く位圏こよって、焦げ目がつきにくい場合 
があります。焼さ色が薄いとさは追加焼ををしてください。 


1 


■冷凍してある魚はよく解凍する 

•魚の内部び冷たいと中まで火び通りにく <、焼さ不足になることびあります。 

■塩焼きにする場合の塩の目安は、約18日旨のさんま日屬こ巧し、ルさじ11/2 (約 lOg ) 程度ふる 

•塩をふる量び多した、焼き色び濃くなります。お好みにより「仕上びり」ボタンで調節してください。 

■厚みのある魚は励こ切れ目を入れる 

•厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火び通りにくく、焼き不足になることびあります。 

■つけ焼きのたれはよく落とす（みそ漬、かす漬けの厚くついているみそやかすは取り除く） 



•たれやみそび多 < ついているとこげやす <なります。 
お好みにより「仕上びり」ボタンで調節してください。 

■焼網よりも大きな魚は、焼網に載る大きさに切る 
■過熱水蒸気用水タンクは取りはずす 




■尾を手前に向ける 

♦尾など薄い部分は焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けてください。 


II 尾〜4尾を焼く場合は魚を斜めに置く 

•ヒーターの形状により置く位置で焼さ色びつさにくい場合びあります。 

1尾〜4尾の場合は、斜めに置くとヒーターの熱び均等にあたり、焼さ色びつさやすくなります。 



詢巧メニュー r ピザ J r グラタン J r 鶏•野菜 J のコツ 


材料の溫度、大きさ、置く位圏こよって、焦げ目がつきにくい場合 
びあります。焼さ色が薄いとさは追加焼さをしてください。 


1 


■冷凍食品は冷凍のまま調理する 

■冷凍ピザや冷蔵ピザは、包装を外し、アルミホイルをピザのまわりにそって折り曲げる 
■食材の厚さを 4 cml ^ U 下にする 
■受皿に水を入れない 
■過熱水蒸気用水タンクは取りはずす 




■調理するときの置さ方は、図の例のように焼網の中央部に置く 


>ピヴ 



手前側 


>グラタン1皿 




手前側 


参グラタン2皿参鶏の八ーブ焼き1枚参鶏の八ーブ焼き2枚 



手前側 



手前側 



手前側 


手動コース ri スト J のコツ 



■調理するとさの置さかたは、図の例のように焼網の 
中央部に置< 

■冷凍されたパンを焼く場合は、様子をみながら調理する 
■過熱水蒸気用水タンクは取りはずす 



手動 コース r オーブン J のコツ 


1 


■受皿に水を入れない 

■ルさくて焼網に載せられない場合は、アルミホイルを敷いてから載せる 
■食品やアルミホイルなどが焼網からはみ出さないように載せる 
■器や型の高さは 4 cmLU 下のものを使う 

■ケーキを焼く場合はアル5ホイルで作った型に生地を流し込んで焼く 

■グラタンやアップルパイなど器や型を使って焼くときは、器や型の底をアルミホイルで包む 

■過熱水蒸気用水タンクは取りはずす 
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調理メニュー r 魚丸巧を j r つけ巧を J r 切身•干物 J の目ま 


目ミを基準にして、大きさや数によって 
仕上がりを選んでください。 



ブフウニー 

齡 18X18cm] 
(約20分） 


なめ 5 かプリン 

帽径約 8x4cm の 
スフレ型目個] 
(約24〜28分） 


フライ温め； 

[1 皿約100 ^300g] 

(約10〜18分） 

冷凍焼をおにざりの 
:友たため 

[4 〜目個約18日〜32日呂] 
(約20〜2己分） 


ピザ（冷蔵•冷凍•手作り） 
[約280〜 330g] J _ 

(約。〜18分; 戀 

アップルパイ 
[直径約18〜 23cm 皿] 
(約2已〜30分） 


野菜のグラタン（手作り） 
[直径約 22cm 皿] 

(約20〜30分） 

焼きおにざり 

[1 個約 80 g のちの 4 〜目個] 
(白焼き約 14 〜 16 分） 
(たれをつけて約10〜1已分） 


ホィ掛 I ! 

約380〜420邑] 
パエリァ（約23〜27分) 
[直径約 24 crTi 皿] 

備3日分）； 


メニ: L - 


つけ焼き 


切身-干物 


魚丸焼き 


材料に 

適した 

仕上がり 


弱 


中！ 強弱」 中 _ 


強 


弱 


r 強 


※調理メニューの焼きあげ強さは、「つけ焼き」く r 切身•干物」く r 魚丸焼き」の順に強くなっています。 


調 

理 

例 


ぶりのつけ焼き 
(しょうゆ農け） 

[約1日日呂]已切れ 
(約 15 〜 17 分） 




はたはた 

[約 2巳邑] 己尾 
(約11〜1已分） 


めざし 

齡巧〜 3 日 g ] 巳尾 
(約11〜1已分） 


さわ5の西京農け 
保そ農け、かず熟の 

齡 80 g ] 已切れ 
(約 1 目〜 19 分）ち 

I ししゃも 
[約 20 g ] 已尾(約 11 〜 13 分) 


焼きとり（たれ焼き） 

[1 本約 5 日 g ] 8 本 
;(約 13 〜 16 分） 


さんまの一夜干し 

[約11日 g ] 2枚 
(約 17 〜 19 分）； 


さんまの塩焼き 
(は5ねたなし） 

[約 18日 g ] 已尾 
(約 18 〜 19 分） 

をり^^^ ^ 

塩6ま 

齡 8日旨]已切れ (約 14〜17 分） 

塩さばの切身 

齡8日〜1日日 g ] 5坪れ(約1目〜18分) 

あじの開さ I 

[約 1日日 g ] 2 枚(約 13 〜 1目 分） 


塩さんま（塩蔵品） 

脚18 日 g ] 1 〜已尾 
(1 雇約 15 〜 17 分） 
(己居約 21 〜 23 分） 


はたはた(生) 

[約 30 g ] 已尾 
(約 13 〜 16 分） 


さんまの塩焼を 

[約 18 日 呂]1 〜已尾 
り居約 13 〜 16 分） 
(己尾:約 18 〜 19 分） 


あじの塩焼き’ 

齡13 日旨〜 18 日 g]l 〜已尾 
り居約 14 〜 16 分） 

(己居約 18 〜 19 分） 


いさき 

[約 23日 g ] 2 尾 
(約 1目〜19 分） 


綱の塩焼さ 

惭2日日献上] 
1尾 

(約 14 〜 23 分） 


[] は1尾（切れ）あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。 


調巧メニュ ー r ピザ J r グラタン J r 鶏•野尉の目ま 


目安を基勒こして、大きさや数によって 
仕上がりを選んでください。 


グラタン 


材料に 

適した 

仕上がり 


弱 


中 I 強 I 弱— I 中 


強 


※調理メニューの焼きあげ強さは、「ピザ」く「グラタン」く r 鶏•野菜」の順に強くなっています。 



弱 



調 

理 

例 


冷凍ピザ： 

[1 枚直径約 26 cm 約3日日邑]1枚 
:(約12〜15分）； 

' 冷蔵ピザ ' 

[1 枚直径約 26 cm 約3日日吕]1枚 
;(約12〜15分）； 

I 手作りピザ’ 

[1 枚直径約 26 cm 約3日日 g ] 1枚 
I (約 12 〜 1 日分） I 



手作りグラタン 

[1 皿約 24日 g ] 21 
(約 18 〜 22 分） 


焼をとり（塩焼を) 

[1 本約日日 g ] 林 
(約 14 〜 17 分） 


み 

鶏手羽先のつけ焼を 

[1 本約6日 g ] 目〜林 
(約 16 〜 2 日分） 




鶏の八ーブ焼き 

[1 枚約 25 日 g]l 〜 2 枚 
(約 16 〜 24 分） 



骨付きもも（塩） 

[1 本約2日日 g ] 2本 
I (約 2 日〜 26 分) 


手動 コース r 卜ースト J の目ま 


[] は1枚（皿•本）あたりの重さです。 （） は調理時間の目安です。 


目安を基勒こして、大きさや数によって 
時間を選んでください。 



ピザトースト 


種 類 

枚 数 

調理時間 

4 枚切り僱み約 30 mm ) 、 6 枚切り僱み約 2日 mm ) 、 8 枚切り僱み約 1 5 mm ) 

1 〜 2 枚 

約 6 〜 7 分 

6 枚切り（厚み約 2日 mm ) 

約 7 〜 8 分 


手動 コース r 才ーブン J の目ま 


目安を基準にして、大きさや数によって 
温度と時間を調整してください。 


ミ凡み 

巧疋 

/ nn 度 


I un 


IBS 

IEI 0 

130 

? ロロ 

;•の 

が口 

;•し! 口 

口 


別口 


調理例 























































































お手入れ 


ご使用のたびにお手入れしてください。 



お手入れは、電源を切り、本体が冷えてから行う 


トツププレート • プレートワク （ステンレス製） 


•軽い巧れ 

絞ったふきんでふき取り、その後乾いたふきんでか5ぶきする。 

♦巧巧れ 

台所用洗剤（中性）を薄めて、ふさんにしみ込ませてふさ取り、 
その後乾いたふさんでからぶさする。 

•落ちにくし V 巧れ 

クリームタイプのみがさ粉を丸めたラップにつけてこすりとる。 
※プレートワクはステンレスの筋にそって、こすってくださし、 

参それでら落ちないときは 

市販の セラミック 用 スクレーパーなどで 煮こぼれの部分だ 
けを軽く削り落とし、その後よくふき取る。 


がセンサー 


されいにお手入れしてご使用ください。 




•光センサーが巧れていると、鍋の 
温度が正しく検知でさない場合が 
あります。巧れを取り除いてくだ 
さい。 


•酸性•アルカリ性の強い洗剤（漂白剤、住宅用合成洗剤など）は 
使わないでください。 

•ドライバーやフォークなど先の鋭いものや粉末タイプのみがき粉 
は使わないでください。 

•金属のたねし•スポンジのナイ□ン面、アルミホイルなどでこ 
すらないで<ださい。 

•しょうゆなどの調味料を放置すると、巧れあとが残ることがあります。 
•鍋底のちれがトッププレートにつく場合があります。鍋底の巧れ 
も取り除いてください。 



' 才ーブンドア•過熱化！気用水タンク•'規網•き皿1 

薄めた台所用洗剤仲性）とスポンジで洗う。 


才ーブンドア過熱水蒸気用 焼網 

水タンク 

V 

受皿 


I' 

どでこ I 

めます。 iliwlrlI 
のちれ 


過熱水蒸気用水タンク•焼網•受皿の表面処理を 
wrr - mw 傷めないでください。 

•たねし • みがき粉は使用しないでください。 （表面を傷つけます） 
•金属製のたわし•スポンジのナイ□ン面でこすらないでください。 

(表面処理に傷びついたりはびれたりすることびあります。また 
受皿の裏面を傷つけます） 

•食器洗い乾燥機に入れたり、アルカリ性の洗剤を使ったり 
しないで < ださい。 

•ご使用のたびにお手入れしてくださし^。巧れがこびりつくと 
調理物が取りにくくなることがあります。 

•過熱水蒸気用水タンク • 焼網 • 受皿は消耗品です。表面処理 
が傷んだ場合は、お買い上げの販売店でお買い求めください。 


脂や汁がたまっているま皿の 
取りはずしかた 


①脂や汁びたまっている受皿の両側 
をしっかり持ち、ゆっくりこぼれ 
ないように9日度回転させます。 


焼網 


過熱水蒸気用 
水タンク 



③受皿の脂や汁びこぼれないように 
ゆっくり持ち上げてはずしてください C 


穀7劈気用 





















































r - 1 

お困 0 のとをは 修理を依頼される前に次の点をもう一度お調べください。 

L _;_ J 



上面操作部のキー操作びで 
をない 

上面操作パネルの表示に 
GI 回と表示されてキー操作 
がでをない 

約10秒後に g こ 1 と表示され 
通電が停止ずる 


♦指に指サックや傷テース手袋をしていませんか。 

•隣のキーに g もれていませんか。 

• m を約1秒切上の長押しをしていまずか。 

•上面操作ノはルに調理物がふきこぼれたり、水滴などが付着していませんか。 

調理物やか滴などを取り除いて<ださい。 け P .53 つ 
•上面操作パネルに鍋などを置いてしげせんか。鍋などを取り除いてください。 I 今 P .53 つ 
•キーを長押ししてしなせんか。キーを約3砂]^^(上細れてしても表示されます。 み P .53 ) 


。 ♦ホー□—•ステンレス製の鍋については鍋底の直径が左•ち IH ヒーターの場合は 

鍋底の直径か小さかったり、鍋 12〜 26 cm のもの、中央 IH ヒーターの場合は12〜 20 cm のらので、鍋底の反 

底が反っている鍋は义力が弱 りが 3 mm 似下のものをご使用くださし、。 

<なる r 六がおる •ァルミ，銅鍋については鍋底の直径が15〜26じ171のちので鍋底の反りが1 mm 

(下のものをご使用ください。けールメタル対応 IH ヒーターのみ） Op .10 1 


アルミ銅、アルミフライパン 
は乂力が弱 < なるちのがある 


(才ールメタル対応 IH ヒーター 
のみ） 


•特に片方に取っ手がある、重量が軽いフライパン • 片手鍋 • 雪平鍋はノ（ランスが 
悪く動いたり火力がかなり弱くなるものがあります。調理物と合わせて約1 kg 切 
上にしてお使いください。乂力の低下が大をい場合は、ふたをして低めの設定乂 
力で調理してください。アル三両手鍋は、鍋が変形しやずいので炒めちのや空だ 
さをしないでください。 (斗 P .10 ) 


I H ヒーターごとに乂力が ♦同じ鍋でも、 IH ヒーターごとに火力が異なる場合があります。また小さい鍋では、 

違ろ 通電できる場合とできない場含があります。 


•電源を「切」にした場合でも継続して冷却フアンが回りますが、異常ではありま 
せん。本体内部の回路を保護するために、キー操作後冷却フアンが最大約10分間 
電源を切つても音がする 動作しまず。 

使用状況により冷却フアンの音の大ささび変わります。自動的に冷却フアンは止 
ま0ます。 


使用中にフアンの音が大き 
くなったり止まることがある 


♦本体内部を冷やすために冷却フアンの回転を設定乂力に合わせて変えていまず。 
設定乂力び大きい場合は冷却ファンが高速回乾ずるためフアンの風切り音び大 
をくなります。 


_ ♦鍋底が薄い鍋や多層鍋、ホー□一の密着が良くない鉄ホー □ 一など鍋の種類に 

IH ヒーター使用中に鍋から よっては音（ジー音、カチカチ音）や共鳴音（キーン音、キューン音）が発生するこ 

音がずる とがあります。また鍋の取っ手に振動を感じることがあります。これは磁力線によ 

り鍋自体が振動ずるためで異常ではありません。 


才ーブンの排気口か 5 出たか蒸 •調理時に排気口か 5 出る水蒸気などが壁励こつき水潮こなることがありますので、 

気が壁面に結露することがある ふきんなどでふさ取つてください。 


±鍋やガラス鍋、直乂用魚焼 
を器は使わないでください 


• 恒1。閒1 または 商盾閒。日閒 1 付、 riH で使える」と表示している±鍋やガラス鍋、 
直乂用魚焼き器などでも、形状によってはクッキングヒーターび故障したり、鍋が 
害リれたりする場合がありますので、使わないでください。如.9、101 


2-H 9080 -3B 
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D20T/D10T/D9T/D8T/D8 A 0 (HP) 






















